Kucharka

Toulek Evropou trid 1.Fa 1.G

Prvniho soukromého jazykového
gymnazia
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Langerova Eva 1.G

Jablkovy kolac

Tésto:
e 225gmasla e 2 lzice jogurtu
e 225 gtftinového cukru e Spetka soli a pripadné trochu

e 225 g polohrubé mouky

mléka, bude-li se vam zdat tésto
moc husté

e 2/3 prasku do peciva

e 400 gjablek, oloupanych,

e 3 velkd vejce nakrajenych na silnéjsi platky
e 150 g vlasskych ofechu, nahrubo e 1 kavova lzZicka tlu¢eného
nasekanych hiebicku

e 150 g rozinek

Postup:

1.

2.

Troubu rozehfejeme na 180°C. Vymastime a vysypeme dortovou formu o
prdméru 22 cm.

Povolené maslo tfeme se 160 g cukru, az je smés lehkd a svétla. pfidame
vejce, jedno po druhém, mezi kazdym pridanim peclivé rozmichame.
Potom pridame 100 g rozinek, 100 g ofech(i, mouku a jogurt Tésto
premistime do formy a povrch husté poklademe kousky jablek, pékné je
zatla¢ime do tésta, posypeme zbytkem rozinek a ofechd, hifebickem a
zbylym cukrem.

Peceme 60—80 minut. Musime kolac dobre hlidat, kdyby vrSek moc rychle
karamelizoval, sniZime teplotu a pfikryjeme alobalem. Po 60 minutdch
vyzkousime Spejli, jak je kola€ na tom a pripadné dopékame, dokud Spejle
nebude po vytaZeni z tésta sucha.



https://www.akcniceny.cz/zbozi/mlecne-vyrobky/masla/&utm_source=labuznik

Na cokoladovou omacku:

Postup:

1.

Langerova Hana 1.F

Churros (Spanélsko)

250 ml vody,

100 g masla,

200 g hladké mouky,

30 g tftinového cukru + na obaleni,
2 vejce,

1 IZicka skofice.

100 ml smetany ke Slehani,
100 g horké ¢okolady

V rendliku si ve vodé rozpustime maslo a cukr.
Pfiddme prosdatou mouku a pfi mirném ohni
michame tak dlouho, nez se nam vytvori
kompaktni a trochu tuzsi tésto, které se nelepi na
strany rendliku. Tésto odstavime na alespon deset minut, aby mirne vychladlo
Na cokoladu si v mensim rendliku zahfejeme smetanu, kterou tésné pred
bodem varu odstavime. Do smetany vlozime na kosticky nalamanou horkou
cokoladu a smés michame tak dlouho, dokud se ¢okolada nerozpusti.

Ve vétSi mise promichame trtinovy cukr se skofici, ve kterém budeme
usmazené churros obalovat.

Nyni se opét vratime k téstu na churros, které jiz bude dostatecné
vychladlé. Do tésta peclivé zaSlehame rucnim mixérem jedno vejce po
druhém. Poté dame hotové tésto do cukrarského sacku s hvézdicovou
Spickou.

Ve velkém rendliku rozpdlime olej. Téstem naplnime cukrafsky sacek
s hvézdicovou Spi¢kou a do rozpaleného oleje vytlacujeme churros o velikosti
cca 10 cm. Aby se Vam churros |épe tvofily, je dobré pouzit nlzky, kterymi
tésto odstfihujeme. Churros smazime cca 2 minuty z kazdé strany, a jesté
horké je obalujeme v cukru se skofici.




Tereza Blahova 1.F

Kaiserchmarnn (Rakousko)

Suroviny:
e susSenérozinky 50 g e mléko 500 mi
e rum 2 lZice e hladkd mouka 300 g
e vejce5ks e maslo 3 lZice
e citronova klira z 1/2 citronu e mouckovy cukr (na posypani)
e cukr krupice 100 g e sul Spetka
Postup:

1. Rozinky zalijte rumem a nechte je odlezZet.

2. Do misy oddélte Zloutky, pfidejte citronovou kuru, krupicovy cukr a mléko a
proslehejte metlickou. Prosejte navrch mouku a peclivé ji vmichejte, az vznikne
hladké tésto.

3. Bilky vyslehejte se Spetkou soli na tuhy snih a opatrné ho zapracujte do tésta.

4. V panvi rozehrejte maslo, vlijte do ni tésto, opékejte 1 minutu, posypte
rovhomeérné rozinkami a pfiklopte poklici. Snizte teplotu na stfedni a pecte 5
minut. Vyssi palacinku opatrné otocte a dopecte jesté 2 minuty z druhé strany.

5. Upeceny trhanec roztrhejte pomoci dvou vidlicek na mensi kousky a posypte je
mouckovym cukrem. Opékejte jeSté 2 minuty, aZ okraje zezlatnou.




Veisova Ella 1.G

.

Kifliky (Ukrajina)

Suroviny:
= 500 g pSenicné mouky = 100 g mouckového cukru
= 200 g zakysané smetany = 300 g masla
= 3 lzice cukru = 250 g vlasskych orechl
= 4 vejce = 1 Spetku soli
Postup:

1. 200 g masla nechte lezet par hodit pfi pokojové teploté. Potom ho vyslehejte
s vaje¢nymi Zloutky, pfidejte cukru a také nezapomeifite na $petku soli. Slehejte,
dokud nevytvorite vlacnou hladkou konzistenci.

2. Tim vznikne zaklad na tésto, do kterého budete postupné vmichavat nejprve
zakysanou smetanu a potom také mouku. Ndsledné vie dikladné zpracujte

3. Rozdélte na nékolik ¢asti a kaZzdou z nich dlkladné vyvalejte do kulatého, nékolik

milimetrd vysokého tvaru. - -

4. Nasledné vezméte zbytek masla, rozehrejte ho v hrnci a .:’g.‘
timto maslem pomazte jednotlivé placky. Poskladejte je na : %:. /
sebe tak, ze mezi kazdou date vrstvu potravinové folie a
vloZite je do lednice na 40 minut.

5. Dejte do mixer( vlasské ofechy a dikladné rozmixujte.
Potom si z vajecnych bilk( uslehejte snih, se kterym
nasekané orechy promichate.

Tvoreni rohlicku:
6. Kifliky vlastné nejsou nic jiného nez rohlicky plnéné ofiskovou naplni. Postupné je
vytvarejte a davejte je na plech vyloZzeny s pecicim papirem. Pecte v troubé na

180 stupnd Po 40 minutach budou opecené. Nechte je vychladnout, posypte
mouckovym cukrem a servirujte.
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Spenatové quiche s kufecim masem

(Francie)
Tésto — kolacova forma 30 cm e 120 g Cerstvého Spendtu
e 3vejce
e 250 g hladké mouky e 200 g kuteciho masa
e 125gmasla e 200 g oblibeného syra
e 1vejce o 1vétsicibule
e 25 ml studené vody e 2-3 strouzky ¢esneku
e 3p.soli o Spetka muskatového ofisku
e 400 g kysané smetany o sul, pepf

Postup:

1. Mixérem proZente maslo s moukou, soli a vejcem — smichejte v ruce smés.
Presypte do misky, pridejte vodu a propracujte, hotové tésto zabalte do félie a
nechte odpocinout.

2. Tésto rozvalejte na velikost formy — vysledna tloustka asi 3 mm primér
rozvaleného kruhu by mél byt asi o 4 cm Sirsi, neZ je samotna forma. Rozvdleny
plat preneste na formu a vytvarujte podle potfeby — pecte v troubé vyhraté na
180 °C po dobu 10-15 minut.

3. Na panvi si osmahnéte cibuli, pokrajenou na platky pfidejte osolené kureci maso.
Osmazte dozlatova a nechte vystydnout. Spafte si Spendt — listy ponorte do vafici
vody, jakmile zavadnou, ihned je vyndejte a ochladte ve studené vodé.

4. V mise proslehejte vajicka se smetanou, syrem a masem z panve, lehce osolte,
pridejte pepf a muskat.

5. Na predpeceny korpus dejte okapany Spenat a
zalijte smési. Povrch kolace muzete jesté
zasypat libovolnym syrem. V troubé vyhraté na
180 °C pecte 40-45 minut.
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Stupkova Sarka 1.F

Pastéis de nata (Portugalsko)

Suroviny:
e 500 g listového tésta e 1vejce
e 22 g hladké mouky e kira ze % citronu vcelku (pouze
e 160 g cukru krupice Zluta cast)
e 300 ml plnotu¢ného mléka e mleta skofice
Postup:
1. Listové tésto rozvalime na obdélnik o rozmérech cca 40 x 25 cm (3-4 mm silny).

Obdélnik si otocime delSi stranou k sobé a sto¢ime ho do rolicky dlouhé cca 40 cm
(prdmér 4-5 cm. Roli¢ku zabalime do potravinarské folie a dame ji odpocinout do
lednice.

2. Do misy si prosejeme mouku s cukrem krupice. V jiné misce kratce proSlehame
Zloutky s vejcem. MIéko vlijeme do stfedné velkého hrnce, pfiddme citrénovou klru
a vse privedeme k varu. Jakmile mléko zacne vfit, odstranime citrénovou kiru a
zhruba polovinu mléka pfrilijeme k mouce s cukrem. Michame. Jakmile se nam cukr
rozpusti, pfilijeme zbyvajici mléko a opét promichame. Par Izic smési odebereme,
pridame je k rozsSlehanym vajickim a promichame. Za stalého michani prilévame ke
smeési mléka, mouky a cukru. Michame az do uplného spojeni obou smési. Napln jiz
ddle nevarime a nechdme ji vychladnout.

3.  Odpocinuté tésto vyndame z lednicky, konce rolicky odfizneme a
ddle je nepouzivame. Zbylé tésto nakrajime na 18 stejné velkych
¢asti (vysoké 1,5-2 cm).

4.  Nakrajena kolecka tésta rozloZzime do formy na muffiny a palcem
vytvorime ve stfedu prohluben. Vzniklou misti¢ku roztahovanim
vytvarujeme do tvaru muffinu. Plech s vytvarovanymi mistickami z
listového tésta ddme odpocinout na 30 minut do lednice. Do
ztuhlych misticek nalijeme Zloutkovou napln cca 0,5-1 cm pod
hranu tésta.

5. VSe dame péct na 8-12 minut do predehraté trouby na 250 °C.




Nosek Dalibor 1.F

Scones (Anglie)

Suroviny:
e 350 g hladké mouky + na e 175 ml plnotuc¢ného mléka
pomoucnéni e 1 3petka soli
e 1xvanilkovy lusk e 1xvejce na potreni
e 3 lzice mouckového cukru e (rozinky)
e 1x kypfici prasek e maslo, dZzem a Slehacka k
e 1Kkav. IZi¢. citronové stavy podavani
e 85gmasla
Postup:
1. Mouku smichdme se seminky z vanilkového lusku (nebo vanilkovym cukrem),

2.

mouckovym cukrem, kypficim praskem, Spetkou soli, citronovou stavou
a studenym nahrubo nastrouhanym maslem. Po promichani pridame mléko.
Rukama vypracujeme drobivé tésto, se kterym rychle pracujeme.

Vyvalime asi 2 cm vysoky plat, ze kterého vypichujeme asi 8 cm velka kolecka. Ta
poté pokladame na plech s pecicim papirem.

Potfeme rozslehanym vejcem a peCeme v troubé rozehraté na 220 °C asi 10 minut
do rGzZova.

Podavame jeSté teplé namazané mdaslem aochucené diemem a pfipadné
i Slehackou.




Dosek Jindfich 1.G

Tiramisa

250 g mascarpone

250 g tvarohu

250 g Slehacky na Slehani (vyslehat)
1 kelimek bilého jogurtu

1 vanilkovy cukr

Trochu cukru podle chuti

Postup:

1.
2.

Do misky smichame vSechny suroviny a jemné promichame

Do formy naskldddme italské piSkoty, které se namoci v kavé a rumu ¢i jakémkoliv
likéru. VZdy jedna vrstva piskotu a jedna vrstva krému a sklddame dokut nedojdeme az
de kraji. Konci se vrstvou krému.

Nakonec nechdme ulezet v lednici a poddvdme posypané grankem nebo kakaem.




Meinholdova Adel 1.G

27/
7 |

Q
)

Sklenickovy dezert s jablky a slehackou
(Norsko)

Suroviny:

e 500 g oloupanych, na kostky e 1/41zicky skofice

krajenych jablek
pokrajenych jable e Spetka soli

150 ml vod
* vocy e 1 lZice javorového sirupu

e 4 lzice citronové stav v . ,
4 e 1 lZice strouhaného perniku

e 30 g pekanovych nebo vlasskych

v e e 200 ml smetany ke Slehani
orechu

e 30 g liskovych ofech(
Postup:

1. Do hrnce nasypte pokrajend jablka, zalijte vodou a nechte dusit na mirném stupni
domékka. Poté jablka rozmixujte na jemné pyré, vmichejte citronovou $tavu a
nechte zchladit.

2. Troubu predehrejte na 160 °C. Orechy nasekejte na mensi kousky, promichejte se
skotici, Spetkou soli a javorovym sirupem. Vmichat muzete i strouhany pernik
nebo IZici nadrcenych skoticovych/pernikovych susenek. RozloZte na plech
vyloZeny pedicim papirem a nechte v troubé prazit pfiblizné 10 minut, aby ofechy
jemné zkaramelizovaly, ale nespalily se.

3. Nez prazené ofechy mirné zchladnou, vyslehejte Slehacku.

4. Nyni mUzZete vrstvit do sklenicek. Na dno dejte 2 lZice
jablecného pyré, lZici kifupavé orfechové smési, dvé lZice
Slehacky, Izici pyré, IzZici Slehacky a navrch zase ozdobte
trochou ofechd.
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( Prymachonak Anastasiya 1.F
)

Tvarohova vatruska (Rusko)

Suroviny:
e Tvaroh 500g
e Cukr 200g
e 4vejce

e Maslo 200g
e Mouka 300g
Postup:

1. Na pfipravu naplné smichame do misy vejce, cukr a tvaroh a zamichame.

2. Do dalsi misy pfiddme na jemno prosetou mouku, maslo a rozemeleme na drobky
doté doby nez nam vznikné strouhanka.

3. Nadno vybrané formy rozettete 2/3 strouhanky, na ni nalijeme ndplfi a na vrch
nasypeme zbytek strouhanky.

4. Pece se v predehraté 160 °C troubé asi hodinu.

5. Chlazené pecivo se nakraji na porce a serviruje se.

g




Svoboda Josef 1.G

Poffertjes (Nizozemi)

Suroviny:

200g bilého jogurtu

2 vejce

10 IZic polohrubé mouky
% sacku na pecivo

% vanilkového cukru

1 Spetka soli

Olej na panev

Postup:

1. Do jedné misy si oddélime Zloutky a smichame je s jogurtem a Spetkou soli a vse
poradné zamichame.

2. Dukladné prosejeme mouky a zamichame s pecicim praskem do peciva. Nasledné
suchou smé smichame s jogurtovou smési.

3. 0Oddélené bilky vyslehame na snih a pomalu pfisypdvame vanilkovy cukr. Snih
nasledné opatrné vmichavame k predeslé smési.

4. Livancovou smés smazime na stfednim plamenu pfiblizné 3 minuty z kazdé strany,




Ema Borkowska 1.F

Karnevalové ruze (Polsko)

Ingredience: e asi 5 vrchovatych polévkovych lzic

e 300 g pSeni¢né mouky
e 4 7loutky

e 1 polévkova lZice octa
e |Zi¢ka cukru

o % lzicky soli

Postup:

1.

husté, zakysané smetany

e olej nasmazeni

e mouckovy cukr na posypani (nebo
mouckovy cukr smichany s
vanilkovym cukrem)

e jakakoli marmelada

Ptipravte si 3-5 sklenic nebo kulatych formicek rtznych velikosti. Mouku
smichame s cukrem a soli. Pfidejte zloutky, ocet a smetanu.

Uhnéteme na jednotnou hmotu. Poté tésto dejte na pracovni desku a
utloukejte drevenym valeckem asi 10-15 minut. Na lehce pomoucené plose
tésto rozvalejte na tenko. (DllezZité je podsypavat pracovni desku co nejméné
mouky)

Z tésta vykrajujte kolecka ridznych velikosti. Nafiznéte kolecka na nékolika
mistech, abyste vytvorili okvétni listky. Naskladejte 3-5 kotoucl na sebe od
nejvétSiho po nejmensi tak, aby se fezy neprekryvaly. Prstem silné zatlacte na
stfed, aby se kruhy slepily.

RGzicky smazime na rozpaleném tuku z obou stran
dozlatova. (RUze by se

mély vkladat do horkého tuku nejmensim
koleckem dolt).

Po vychladnuti bohaté posypeme mouckovym
cukrem. Do stfedu kazdé rize dejte trochu dzemu.




Vachutkova Bara 1.G

Churros (Spanélsko)

Tésto:
e 310 ml polotu¢ného mléka e 1l rostlinného oleje na
e 60gmasla smazeni
° v15 g trtlno'veho cukru Eokolada:
e Spetka soli
e 140 g hladké mouky e 150 ml smetany na Slehani
e 3vejce e 100g kvalitni ¢okolady
e skoficovy cukr
Postup:

1. Do hrnce dame mléko, maslo, cukr, Spetku soli, za stalého michdani na stfednim
plameni pfivedeme k varu a pfisypeme mouku.

Plotynku vypneme a par minut michdame, az se z tésta vytvofi koule.

Tésto presuneme do misy, kde 5 minut chladne.

Rucnim Slehacem poté do tésta zapracujeme 3 vejce, ale jedno po druhém.
Hotovym téstem naplnime zdobici sacek se Sirsi fezanou Spickou.

V hrnci rozpalime olej, tésto vymackneme do oleje a smazime dozlatova.

Po usmazeni nechame okapat na papirovém ubrousku a pokud chceme, jesté za
tepla obalime ve skoficovém cukru.
Cokolada:

8. Do hrnce nalijeme kelimek smetany a
pfivedeme k varu. Horkou smetanou zalijeme
naldmanou ¢okoladu, nechdme minutu stat a
poté michame dohladka.

9. Poté uz jenom usmazime na rozpaleném oleji
do zlatova a servirujeme s cokoladou a
posypeme skoficovym cukrem.
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